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VORWORT

Wem ist nicht schon einmal das Wasser im Mund zusammengelaufen, wenn er die Gourmet-
gerichte in einem japanischen Anime gesehen hat, die so gut gezeichnet sind und so real wirken,
dass man sich ihren explosiven Geschmack im Mund miihelos vorstellen kann!

Die Schopfer, die hinter diesen Werken stehen, sind Meister ihres Fachs und kénnen uns
augenblicklich in eine Parallelwelt entfiihren, in der Schonheit herrscht, Poesie, die japanische
Kochkunst und die Kindheit.

Dieses Buch bietet dir endlich die Gelegenheit, diese lang ertraumten Gerichte zu probieren ...
Da kommen Erinnerungen hoch ... Fiir manche sind es Ramen-Nudeln oder das beriihmte
japanische Curry, das in einer dampfenden Schiissel serviert wird. Mich personlich hat die Szene
aus Chihiros Reise, in der ihre gefraBigen Eltern in einem verlassenen Dorf unglaubliche Gerichte
essen, fiirimmer gepragt! Fiir andere ist es das omurische Omelett in Food Wars! Auch einfache
Speckscheiben mit einem Spiegelei, wie in Das wandelnde Schloss, lassen uns das Wasser im
Mund zusammenlaufen.

Esist an der Zeit, wieder das Kind zu sein, das du warst (oder der begeisterte Erwachsene, der
du bist). Jedes neue Rezept wird dir die Tiir zu dieser wunderbaren Parallelwelt 6ffnen, direkt aus
Japan!
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CALCIFERS FRUHSTUCK

Das wandelnde Schloss

u 3 ?5 Min. 5 Min.

<ATEY
N

1 EL Olivendl

3 dicke Scheiben Bacon
3 Eier

Salz und Pfeffer

3 Scheiben Bauernbrot

FUR DEN TEE
400 ml siedendes Wasser

1 EL Schwarz- oder Griintee
(z. B. Sencha, Hojicha)

N0

1 - Das Ol in einer Pfanne leicht erhitzen, den Bacon ein paar
Minuten darin knusprig braten. Wenden, die Temperatur erhéhen
und die Eier daneben aufschlagen. Etwa 2 Minuten braten, bis
das EiweiB vollstandig gestockt und am Rand knusprig ist. Salzen
und pfeffern.

2 - Den Tee zubereiten.

3 - Das Brot eventuell toasten.

Mit Bacon und Tee servieren.

&4 - Die Spiegeleier auf die Brotscheiben gleiten lassen. O

12 DAS WANDELNDE SCHLOSS




ARRIETTYS GEBRATENES BROT MIT KASE

Arrietty: Die wundersame Welt der Borger

u1 ?wmn. 2=5] 5 Min.

1 - Das Brotchen auf der Schnittseite mit einem

S\M EN Stiickchen Butter in der Pfanne braten, herausnehmen.
N

% Briochebrdtchen (Milchbratchen) 2 - Das Olivendl in die Pfanne geben, die Champignons

2 Stiicke Butter zugeben und 3-4 Minuten braten, dann Petersilie zugeben,

salzen und pfeffern. Die Champignons auf dem Brétchen

1 EL Olivenadl verteilen.

3 Champignons, geviertelt

etwas Petersilie, fein gehackt

Salz und Pfeffer @ O
2 Scheiben Cheddar, in feine Streifen geschnitten

einige Tropfen Akazienhonig (nach Wunsch)

1 Prise Chilipulver
200 ml siedendes Wasser
1 EL Griintee

©)

3 - Die Pfanne auswischen, das zweite
Stiickchen Butter hineingeben und den
Kase darin schmelzen lassen. Dabei

ein paar Mal mit dem Pfannenwender
wenden. Sobald der Kase gleichmaBig
geschmolzen ist, diesen auf die
Champignons legen. Nach Wunsch
mit Honig betraufeln und mit Chili
bestreuen.

Tipp: )
jse nicht
an muss dgn Kase
r:1mbedingt in de‘\; Prfr??tr\\: auch
en, sondern ka :
Sc:qu;ezn Champignons verteilen

und das Ganze 3'—4 Minuten

ill-
im Backofen mit der Gri
‘mfunktion {iberbacken.

&4 - Mit heiBem Tee servieren.

ARRIETTY: DIE WUNDERSAME WELT DER BORGER 13



CHIHIROS FRUHSTUCK

Chihiros Reise ins Zauberland

u 1 Schiissel ?s Min. 10 Min.

EN
W
S
N 1 - In einer kleinen Schiissel Sojasauce, Sesamdl

TEL Sojasauce und Agavendicksaft verriihren.
1 TL gerdstetes Sesamal

1 TL Agavendicksaft 2 - Eine Pfanne oder einen Wok erhitzen,

1 EL Sonnenblumend| vom Herd nehmen. Das Ol hineingeben, das Ei
zugeben und zu einem Omelett stocken lassen.
Das Omelett auf einen Teller gleiten lassen.

1 Ei, verquirlt
1 Fruhlingszwiebel, in Ringe geschnitten,

weifd und griin getrennt

etwa 50 g rohes oder gegartes Fleisch, @ Q

in kleine Wiirfel geschnitten
(Schwein, Huhn, Kochschinken, Bacon etc.) 9

2 sehr diinne Scheiben Ingwer, geschilt und in
feine Streifen geschnitten

Salz und weiBer Pfeffer

250 g gekochter Reis
(vom Vortag, am besten kleiner Rundkornreis oder Jasminreis)

45 g gekochte Erbsen
1 EL eingelegter Rettich (Asialaden)

14 CHIHIROS REISE INS ZAUBERLAND



